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Kopi adalah produk minuman yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat dunia. Umumnya kopi 
dikonsumsi sebagai salah satu sumber kafein. Kafein dan pH pada kopi akan menentukan 
kualitas dari kopi. Tujuan penulisan artikel ini adalah untuk mengetahui faktor yang 
mempengaruhi kadar kafein dan pH dari kopi. Dengan mengetahui faktor yang mempengaruhi 
kadar kafein dan pH akan memudahkan kontrol variabel dalam penelitan hingga pengembangan 
metode ekstraksi atau penyeduhan kopi yang baru. Terdapat tiga tahapan dari pengolahan biji 
hijau yaitu pemanggangan, penggilingan, dan metode penyeduhan kopi yang berpengaruh 
terhadap kadar kafein. Pada tahap pemanggangan akan menaikan kadar kafein hingga titik 
tertentu kemudian kadar kafein akan menurun. Kenaikan ini terjadi karena terbukanya rongga 
struktur internal biji kopi yang dapat memaksimalkan proses ekstraksi. Di sisi lain pada panas 
berlebih, dengan terbukanya rongga internal akan membuat kristal kafein terpapar dan 
menyebabkan kadar kafein menurun. Proses penggilingan dengan mengecilkan ukuran partikel 
akan berpengaruh pada kadar kafein. Semakin kecil ukuran partikel maka semakin tinggi kadar 
kafein yang dihasilkan. Metode espresso menghasilkan kadar kafein tertinggi. Hal ini disebabkan 
penggunakan tekanan dalam proses ekstraksinya yang sangat mempengaruhi laju ekstraksi. Laju 
ekstraksi juga dipengaruhi oleh suhu penyeduhan dan waktu kontak yang menyebabkan metode 
boiled dengan suhu yang tinggi dan waktu kontak yang panjang juga menghasilkan kadar kafein 
yang cukup tinggi. Pemanggangan memiliki pengaruh terhadap pH biji kopi. Pada awal 
pemanggangan akan terjadi penurunan dari sintesis asam asetat dan format sebagai hasil dari 
reaksi mailard. Kenaikan pH dalam proses pemanggangan terjadi karena degradasi asam 
klorogenat yang mudah terdegradasi bila terpapar oleh panas. Penggilingan dengan memperkecil 
ukuran partikel akan mempengaruhi pH, namun pengaruh dari penggilingan terhadap pH sangat 
dipengaruhi oleh faktor lain dalam ekstraksi. Metode penyeduhan dengan waktu kontak dengan 
air yang singkat serta memiliki tekanan seperti espresso dapat menghasilkan pH terendah dari 
kopi. 





Coffees are one of most consumable beverage in the world. Coffee commonly consumed for its 
caffeine. Caffeine and acidity will determine the quality of a cup of coffee. Therefore, it is 
important to know the factors that affecting caffeine content and acidity of coffee. By determine 
these factors, it is easier to controls research variables as well as develop a new coffee 
extraction method or brewing method. There are three step of post harvesting of green coffee. 
Starting with roasting, grinding, and brewing. They are both affecting caffeine content and 
acidity of coffee. During roasting, caffeine content will increase to the highest point then will 
decline. The increase of internal bean captivities will cause a better caffeine extraction, 
therefore the caffeine content will increase. On the other hand during extended heat transfers, 
the increase of internal bean captivities will lead the caffeine content to decline. Grinding 
process by making beans into smaller particles also affected the caffeine content. The smaller 
particles and refined coffee will give the higher caffeine content. Espresso method have the 
highest caffeine content due to the pressure during coffee extraction. The extraction rate during 
brewing also affected by temperature and time of contact between hot water and coffee ground. 
Therefore, methods like boiled will also give higher caffeine content. Roasting also give a 
significant effect to coffee acidity. In the beginning of roasting phase, the acidity will increase 
due to maillard reaction. These reaction syntheses acetic acid and formic acid. The increase of 
acidity during roasting occurred because of chlorogenic acid degradation, especially due to 
extended exposure of heat. Grinding process will affect the acidity of coffee, yet the influence of 
grinding will strongly influenced by other factors during extraction. The brewing method with 
the lowest temperature, time of contact between hot water and coffee ground, and pressure will 
produce a lower acidity. 
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